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Gemeinderatssitzung

Am Mittwoch, dem 17.10.2012, findet um 19.00 Uhr in der Brun-
nenstube eine Sitzung des Gemeinderates statt.

Folgende Tagesordnung wird behandelt.

Offentlicher Teil

1. Abschluss des Jagdpachtvertrages 2013 - 2021

2. Grindung einer kommunalen Energiegesellschaft
im Landkreis Bernkastel-Wittlich
Einwohnerfragestunde

4. Verschiedenes

w

Nichtoffentlicher Teil

5. Mietangelegenheiten
6. Verschiedenes

Erhard Rosenbaum



Mundartabend

<Alles op Platt*
Am Freitag, den 19.0Ktober 2012, um 19.00 Uhr
in der Oberscheidweiler-Miihle, 54533 Oberscheidweiler
Eintritt MUNDARTABEND
und Eifeler Doppekuchen mit Apfelmus und Salatteller
Zum Preis von 12,00€ pro Person

Mit der THEO NIEDER mit und Neues vom
Eifeler Autorin Gitarre und Dorfmusikanten“
ROSI NIEDER Mundardliedern WALTER FELTES

des MoselfranKischen bietet Rosi Nieder in diesem Jahr
einen Kompletten Mundartabend an.

Gerade das ‘Eifeler Platt bietet gute MoglichKeiten, so einiges
von der typischen Eifelmentalitit aufs Korn zu nehmen
und so manche Alltagssituationen von der heiteren Seite zu betrachten.
Mit dabei ist ihr Fhemann Theo Nieder,
der mit Gitarre und Gesanyg fiir den musikalischen Teil sorgt.
Finen weiteren HohepunKt an diesern Abend bietet Walter Feltes, der in
satirischen RandbemerkKungen mit Blasmusik in geKonnt humorvoller Art
Neues vom Dorfrusikanten berichten wird.

Passend dazu gibt es ‘Eifeler DoppeKuchen mit Apfelmus und Salatteller.

Wer sich einen Platz sichern mochte, sollte sich rasch unter der
Tel. Nr.: 06574/948777 Oberscheidweiler-Miihle anmelden!



Die “Krumpa®, eine “dolle Knolle*!
von Glinter Schneider

Zu Anfang eine frohe Kunde: Die “Krumpa“ (Kartoffel) ist in aller Munde!
Da Leut’ et ass miea nett zoom Laachen:

(Ihr Leute, es ist mir nicht zum Lachen)

Waat diet’ ma oahne “Krumparn® maachen?

(Was wiirde man ohne die Kartoffeln machen?)

Vor vielen Hunderten von Jahren, hat von den Inkas man erfahren,
dass es die Kartoffel gibt, denn dort war sie schon langst beliebt.

Aus Peru dann in den Anden, kam sie nun in uns’re Lande.

Und vor fast Dreihundert Jahren, hat man per Befehl erfahren,

vom Kaiser, - denn nun alle sollen, anpflanzen diese “Wunderknollen®.
Die Eifler dankten alle Gott, vorbei war nun die Hungersnot.

Und von dieser Zeit bis heute, haben viele kluge Leute,

sich Rezepte ausgedacht, was man mit der “Krumpa“ macht.

Es gibt sie nun in allen Zonen, in vielen Variationen.

Zunachst wurd’ sie gekocht gepellt, viel spater dann zuerst geschalt.

Die Pellkartoffel isst man pur, oder mit brauner Sol3e nur.

Sofle mit Zwiebeln oder Lauch, in einer Folie gibt's sie auch.

Dazu gibt’s fein gewdrzten, weillen Kése, manche mogen Majonaise.
Schneidet man in Scheiben sie und gibt sich noch beim Wirzen Mih’,
“Krumparnzaloat® (Kartoffelsalat) mag jeder gern,

ganz gleich ob Damen oder Herm.

Mal kalt, mal warm wie jeder mécht,

mit Speck gemacht schmeckt auch nicht schlecht.

Als Festtagsschmaus erquickend, labend, mit Wirstchen oft an Heiligabend.
“Krumpa“ gerieben, noch ganz roh, gewiirzt, in Ol gebacken so,

das sollte jeder mal versuchen, denn wirklich gut schmeckt Reibekuchen!
Kommt dann dazu noch Apfelmus, vorzuglich ist nun der Genuss.



Dem Feinschmecker das Herze lacht, wenn Mutter “Krumparnauflauf‘ macht
und auch ins Schwarmen er gerat,

wenn man in Ol “Kleen-Krumparn® (kleine Kartoffeln) brét.
“Krumparnzopp“ (Kartoffelsuppe) schmeckt auch sehr fein,

ist beliebt bei GroR und Klein,

der Eifeler vergisst sie nicht, seit eh’ und ’je sein Leibgericht.

Gibt es nun dazu noch “Maus’chen (kleine Berliner),

dann ist er vollig aus dem Haus'chen.

Manche essen unverschamt, - viel, wenn die “Krumparn® sind “gedampt®,
im Sommer dicke Milch dazu, dann war jeder Bauer “fruuh® (froh).

Was jemand kaum flir méglich halt, wird aus der “Krumpa“ hergestellt.
Schupfnudeln braun in Ol gebraten, sind delikat, wenn sie geraten.
“‘Krumparn® gekocht, gesalzen wenig, das isst der Bettelmann und Konig.
Ich behaupte nicht vermessen, die gibt es fast bei jedem Essen.

Modern ist jeder Koch von heut’, der Petersilie darauf streut.

Den Rest davon verwertet man, als Bratkartoffel in der Pfann’.

Die tat man in frih’ren Zeiten, mit schwarzem Kaffee zubereiten.

Ein jeder sollte auch versuchen,

den guten “Eifler Deppekoochen® (Eifeler Topfkuchen)

Fraher wurde auf dem Land, ganz einfach “Schaoles* er genannt.
“Kaapesteertich” (Sauerkraut mit Kartoffelpiirree) ist bis heute,

nicht nur das Essen armer Leute.

Dazu gab es, ich weil’ genau, noch Rauchfleisch von der eignen Sau!
Die Kdchin gibt sich keine BloRe, wenn sie macht aus “Krumparn® KloRe.
Soll dieses Essen gut geraten, gibt es dazu noch Sauerbraten.

Auch eine Ente, roter Kohl, schmecken zu den KiéRen wohl.

Besonders modern sind “Pommes frit's* mit und ohne flr die “Kids".
Auch knabbern gerne Kleine, Grofle, Kartoffelchips aus einer Dose.

In Madrid und in Sevilla, macht man aus “Krumparn® auch Tortilla.

In Rom gibt's “Gnocchi di patate®, mit einer Solle aus Tomate.

Ein jedes Kinderherz auch lacht, wenn Mutter “Krumparen-Plree* mal macht.
Auch Opa, Oma freun’ sich dann, weil man den gut beien kann.



Kroketten, Rostis fehlen nie, bei einem Sonntags-Fest-Menue!

Wenn am Buffet vorbei man geht, dort oft Gratin aus “Krumparn® steht
Und wer wollte, fiir den gab’s, hinterher noch “Krumparn® Schnaps.

Hat man Eier, Butter, Zimt, dazu man Pellkartoffel nimmt,

die werden abgekiihlt gerieben, man zuckert sie ganz nach Belieben
dann hat man schnell, das sage ich, “Krumparnpudding“ auf dem Tisch.
“Owwen-Koochen* (Ofen-Kuchen) geht ganz leicht,

wenn man den Teig aufs Backblech streicht.

Zum Kaffee soll' man versuchen, mit Obst belegt Kartoffelkuchen.

Mit Zwiebeln schmeckt er herzhaft, fein, dazu gibt’s einen Mosel-Wein.

Wollt Kartoffelbrot ihr machen, muss man haben viele Sachen:

Pellkartoffel heil® gepresst, dass ihr die Hefe nicht vergesst,

zwei Eier, Zucker, Butterschmalz, dazu noch Zimt und etwas Salz,
Weizenmehl und Milch zum Ruhren, dann kann dir gar nichts mehr passieren.
Hast du das “Krumparnbrot* gebacken, kann dein Korper schnell entschlacken.
Gesundheitsapostel wissen auch, es ist sehr gut fir Magen, Bauch,

denn oft bei arztlicher Diét, es auf den Speiseplénen steht.

Wer glaubt, die “Krumpa®“ werde nur verzehrt, wird eines Besseren belehrt:
Denn in so manchem groRen Werke, stellt man her Kartoffelstarke.

Man braucht sie in der Medizin, ist fast in jeder Kuche drinn.

Beim Kochen, Backen und beim Braten, sollen die Speisen gut geraten.

Ganz nebenher sei noch vermerkt, Hemdskragen wurden damit auch gestarkt.

Ebenfalls industriell, stellt man her aus “Krumparn® Mall (Mehl)!
SR i




In friihen Zeiten ist sie auch, gewandert in den Schweinebauch,

im Kessel kochte man sie gar, was dann ein gutes Futter war.

Als Kind, so wird noch heut’ erzahlt,

hat man sich “Kessel-Krumparen® gepellt.

Da gab’s auch noch die Dampfkolonne

(grofe fahrbare Anlage zum Kartoffelgaren),

mit dieser wurde manche Tonne,

“Krumparn® gedampft und dann siliert,

frs Jahr darauf, wenn'’s nicht mehr friert.

So hatte man fir lange Zeit, das Schweinefutter stets bereit.

Ebenfalls vor langer Zeit, haben wir Kinder uns gefreut,

wenn wir sie geerntet haben, mit dem Karst dann ausgegraben

und mit dem Kartoffelkraut, wurde Feuer angebaut.

Darin wurden sie gebraten, waren sie auch schwarz geraten,

so haben wir schon frih entdeckt, wie gut uns doch die “Krumpa“ schmeckt.
Zum Schluss und das ist nicht so ohne, gibt es die “Krumparen-Kanone*!
Aus einem langen Abflussrohr, schiel3t die Kartoffel dann hervor.

Durch ein Gemisch aus Luft und Gas, kommt sie daraus, doch nur zum SpaR.

Jetzt seht ihr alle, Frau und Mann, was man aus “Krumparn® machen kann:
Ganz gleich ob friiher oder heute, froh und satt macht sie die Leute.
Nun sage ich es frei und frank, von ganzem Herzen “Gott sei Dank®!

Guten Appetit!




Heckenschnitt

Am Samstag, dem 27.10.2012, treffen wir uns um 9.00 Uhr am Biirgerhaus
zum diesjdhrigen ,,Heckenschnitt®. Baume und Hecken in den gemeindli-
chen Anlagen werden geschnitten, Blatter gefegt und auf dem Spielplatz
wird ein Baum gepflanzt. Zu Mittag gibt es heil3e Fleischwurst mit Brot-
chen im Spritzenhaus. Wir freuen uns tber viele fleiBige Helfer.

Erhard Rosenbaum

Gotten Gliickwiinsche und iiberreichten der Jubilarin einen Pri-
sentKorb und einen Blumenstrauf.

Die RedaKtion wiinscht Dir, liebe Hildegard, alles erdenKlich
Gute, vor allem Gesundheit und Wohlbefinden.

Elmar Gétten



St. Martin steht vor der Tiir!

Am Samstag, den 20.10.2012, 09:00 Uhr, wollen wir das St. Martinsholz
sammeln gehen, um ein schénes Feuer hinten beim Resacker aufbauen zu
konnen. Alle Kinder sollten mithelfen, das Holz im Wald zu sammeln. Na-
turlich brauchen wir auch wieder einige starke Eltern, welche uns unter-
stitzen. Der ein oder andere Traktor wird uns hoffentlich wieder das Holz
zum Resacker fahren! Wir werden dann so gegen Mittag fertig sein.
Der Termin ist so friih, da die folgenden Wochenenden schon belegt sind.

Also bis am Samstag, 20.10.12 um 09:00 Uhr am Biirgersaal.

C. Fischer
(Tauritiushof )
Reiterpension fir Madchen ab 7 Jahre (f"?@
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= 54533 Oberscheidweiler =
Wir bieten
> Reitstunden fiir Kinder und Erwachsene Kontakt:
> gefiihrte Ausritte » 06574 8888
> Ausbildung von Freizeitpferden » reiten@mauritiushof.de
> Ferienhauschen flr bis zu 6 Personen > www.mauritiushof.de
» Wanderreitquartier
>>>>> dressurmafiger Reitunterricht

durch eine Reitpadagogin F/N und Trainerin mit B-Lizenz
>>>>> experimentelle Reittherapie
>>>>> Ponyreitstunden: nach Vereinbarung
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